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IV  HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Karakteristik Bahan Baku 
Bahan baku utama yang digunakan dalam pembuatan sirup buah adalah 
buah murbei (Morus alba L.) matang berwarna hitam dan diperoleh dari Batu 
Malang. Parameter bahan baku yang dianalisa meliputi vitamin C,aktivitas 
antioksidan,total antosianin, dan analisa pH. Data hasil analisa bahan baku dapat 
dilihat pada Tabel 4.1 
Tabel 4.1 Perbandingan Hasil Analisa Buah Murbei dengan Literatur 
  Murbei  
 Parameter Hasil Analisa                  Literatur 
Vitamin C  (mg/100g) 12,41 13a 
Aktivitas Antioksidan   (%) 74  79b 
Total Antosianin          (ppm) 135,23                                  19930c 
pH 3,42                                        5,60d 
Keterangan : hasil analisa merupakan rerata dari tiga kali ulangan 
aDuke (1998)     cAstawan (2008) 
bHarmanto (2007)    dErcisli dan Orhan (2007) 
   
 
Berdasarkan tabel 4.1 dapat dilihat bahwa hasil analisa vitamin C 
mengalami perbedaan yang tidak terlalu jauh dengan literatur. Hasil analisa 
vitamin C buah murbei sebesar 12,41 mg/100g sedangkan pada literatur sebesar 
13 mg/100g. Adanya perbedaan ini menurut Muchtadi (2002) dapat disebabkan 
karena perbedaan varietas buah yang digunakan, tempat tumbuh, iklim, kondisi 
lingkungan, cara pembudidayaan, cara pemanenan, dan kondisi penyimpanan 
pasca panen. Buah yang matang dipohon memiliki kandungan vitamin C yang 
relatif tinggi daripada pemetikan setelah panen karena saat pemetikan dan 
penyimpanan terdapat penurunan kadar vitamin C apabila tidak disimpan dalam 
suhu rendah. 
Aktivitas antioksidan yang didapat dari hasil analisa tidak terpaut begitu 
jauh dengan literatur. Hal ini dikarenakan perbedaan kondisi masing-masing 
buah yang digunakan saat analisa. Susanto (1994) menjelaskan bahwa keadaan 
komoditi dipengaruhi oleh varietas, kondisi pertumbuhan, tingkat kemasakan saat 
panen dan penanganan pasca panen.Menurut Harmanto (2007) buah murbei 
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memiliki kandungan antioksidan lebih tinggi daripada semua buah-buahan 
serupa, termasuk cranberry. Senyawa lain yang ditemukan dalam murbei adalah 
resveratrol, yang juga ditemukan pada buah anggur.  
Hasil analisa total antosianin yang tersaji pada tabel 4.1 mengalami 
perbedan yang cukup jauh antara hasil analisa dengan literatur. Hasil analisa 
menunjukkan angka 135,23 ppm sedangkan pada literatur sebesar 19.930 ppm. 
Hal ini dikarenakan perbedaan kondisi masing-masing buah yang digunakan saat 
analisa. Lestario et. al. (2003) menunjukkan bahwa kadar antosianin pada buah 
murbei semakin tinggi sejalan dengan peningkatan kematangan buah. Hal ini 
ditunjukkan dengan perubahan warna buah murbei yang semakin kehitaman 
sejalan dengan semakin masaknya buah murbei. 
Berdasarkan Tabel 4.1 nilai pH yang didapat saat analisa yaitu 3,40 
sedangkan pada literatur mencapai 5,6. Perbedaan ini terjadi karena perbedaan 
varietas buah yang digunakan, tempat tumbuh, iklim, kondisi lingkungan, cara 
pembudidayaan, cara pemanenan, dan kondisi penyimpanan pasca panen. 
Selain itu kandungan total asam dalam buah yang digunakan sudah pasti 
berbeda untuk masing-masing varietas. Semakin tinggi total asam semakin 
rendah pH, demikian sebaliknya. Menurut  Kumalaningsih (2006) bahwa pH akan 
mempengaruhi kandungan antosianin yang menyebabkan warna merah. 
Antosianin dalam media asam akan tampak merah, saat pH meningkat menjadi 
lebih biru. 
 
4.2 Hasil Penelitian Pendahuluan 
Penelitian pendahuluan dimaksudkan untuk menentukan level yang 
terdapat dalam faktor. Rendemen merupakan parameter utama untuk 
menentukan level pada dua faktor yaitu proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis 
yang optimal dalam proses pembuatan sirup murbei.  Hasil rerata rendemen 
yang didapat dengan menggunakan proporsi buah:sukrosa (1:0,25) hanya 
mencapai 43,83% sedangkan pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) sudah mulai 
menunjukkan peningkatan rerata total rendemen hingga 55% ,sehingga untuk 
faktor proporsi bua:sukrosa dibatasi sampai pada level (1:1,5). Setelah dinaikkan 
sampai pada level proporsi buah:sukrosa (1:2) ternyata total rendemennya belum 
terlalu signifikan perbedaannya dibanding antara 3 level sebelumnya. Sehingga 




Pada faktor lama osmosis, pemberian level hanya sampai 3 level saja yaitu 
12 jam, 24 jam, dan 36 jam. Hasil penelitian pendahuluan menunjukkan dengan 
menggunakan lama osmosis 6 jam, rerata total rendemen belum terlalu besar 
yaitu 45,6%, setelah ditingkatkan mencapai 12 ,24, dan 36 jam ada 
kecenderungan peningkatan rendemen yaitu menjadi 62,9 %, 65,1%, dan 66,6% 
(Lampiran 14). Namun pada saat lama osmosis ditingkatkan menjadi 48 jam dan 
60 jam, rerata total rendemen tidak menunjukkan perubahan yang cukup 
signifikan. Sehingga level pada faktor lama osmosis hanya menggunakan 12 ,24, 
dan 36 jam. Kecenderungan total rendemen meningkat seiring dengan 
banyaknya proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis. Menurut  Corzo (2004) hal 
ini terjadi karena 2 faktor yaitu :  
1. Terjadinya mobilitas air dari buah ke larutan gula dan sebaliknya, sehingga 
banyaknya gula yang masuk kedalam buah menjadi lebih banyak dan terjadi 
difusi air yang keluar dari buah.  
2. Berat jenis (BJ) gula lebih besar dari pada berat jenis air, sehingga 
keberadaan gula dalam buah akan menggantikan tempat sebagian air dan akan 
meningkatkan berat manisan keadaan ini menyebabkan nilai rendemen menjadi 
besar sehingga berpengaruh terhadap berat produk.  
 
4.3 Analisa Sifat Fisik Sirup Murbei 
4.3.1 Rendemen  
Rendemen merupakan salah satu parameter untuk mengetahui seberapa 
besar produk yang dihasilkan dari proses produksi, yang dinyatakan dengan 
perbandingan antara jumlah produk yang dihasilkan dengan jumlah bahan yang 
digunakan. Rendemen hasil ekstraksi buah murbei pada proses osmosis dihitung 
dari hasil sari buah yang didapat dibagi dengan jumlah pengekstrak, dimana gula 
sebagai pengekstraknya dikalikan 100%. Rendemen hasil ekstrak murbei akibat 
perlakuan perbedaan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 
70,12- 80,25% (Lampiran 15). Grafik rerata rendemen hasil ekstraksi sirup 
murbei dapat dilihat pada Gambar 4.1 
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Gambar 4.1 Grafik Rerata Total Rendemen pada Berbagai Kombinasi Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Gambar 4.1 menunjukkan rendemen ekstrak murbei cenderung meningkat 
seiring dengan semakin besar proporsi buah:sukrosa yang ditambahkan dan 
semakin lama waktu osmosis. Rerata rendemen yang tertinggi terdapat pada  
proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dan lama osmosis 36 jam, sedangkan rerata 
terendah didapat dari proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 
jam.  
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan 
proporsi buah : sukrosa dan lama osmosis memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (α=0,01) terhadap rendemen sirup murbei, dan terjadi interaksi dari kedua 
faktor terhadap rendemen sirup murbei . Rerata rendemen sirup murbei akibat 
adanya interaksi antara perlakuan perbedaan proporsi buah:sukrosa dan lama 
osmosis disajikan dalam Tabel 4.2 
Tabel 4.2 Rerata Rendemen Sirup Murbei pada Perlakuan Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
Proporsi  
Buah:Sukrosa 
Lama Osmosis Rendemen DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 70,12a  
0,039 
     0,040 
24 jam 73,42b 
36 jam 75,06c 
1 : 1 
12 jam 75,13d 0,041 
0,041 
0,042 
            24 jam 76,28e 
36 jam 77,42f 
1 : 1,5 
12 jam 78,64g 0,042 
0,042 
0,043 
            24 jam 78,83h 
36 jam 80,25i 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 























Proporsi Buah : Sukrosa
Lama Osmosis 12 jam
lama Osmosis 24 jam
lama Osmosis 36 jam
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Dari Tabel 4.2 menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis berepengaruh sangat nyata (α=0,01 terhadap 
rendemen sirup murbei. Hal ini berrati semakin banyak proporsi sukrosa yang 
ditambahkan dan semakin lama waktu osmosis yang diberikan akan 
berpengaruh secara signifikan terhadap rendemen sirup murbei. 
Rerata rendemen sirup murbei tertinggi terdapat pada proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam yaitu sebesar 80,25% 
sedangkan rerata rendemen terendah didapat dari proporsi buah:sukrosa (1:0,5) 
dengan lama osmosis 12 jam dengan rendemen sejumlah 70,12%. Sesuai pada 
Tabel 4.2 terlihat bahwa rendemen dari sirup murbei cenderung meningkat 
seiring dengan semakin besarnya proporsi sukrosa yang ditambahkan dan 
semakin lama waktu osmosis yang diberikan. Hal ini menunjukkan bahwa 
semakin besar proporsi sukrosa yang ditambahkan maka tekanan yang yang 
diberikan semakin besar sehingga proses plasmolisis terjadi semakin besar dan 
menytebabkan cairan dalam jaringan buah yang keluar semakin banyak. 
Muchtadi (2002) menambahkan semakin tinggi jumlah gula maka kadar air 
semakin tinggi.Ini disebabkan karena gula yang ada dapat memperlonggar 
jaringan buah sehingga banyak molekul air yang terperangkap dalam jaringan 
tersebut. Selain itu diduga semakin lama waktu osmosis yang diberikan akan 
memberikan waktu yang lama dari bahan agar kontak dengan sukrosa sebagai 
media osmosis. Semakin lama waktu osmosis akan menyebabkan  semakin 
lama media osmosis melakukan penangkapan air dari bahan sehingga 
didapatkan rendemen yang semakin meningkat (Bernardi,2009). 
 
4.3.2 Viskositas 
Analisa viskositas atau kekentalan sangat penting untuk produk yang 
berbentuk cair. Analisa viskositas menggunakan rotational viscometer (Yuwono 
dan Susanto 1998) . Pada metode ini sebuah spindle dicelupkan ke dalam cairan 
yang akan diukur viskositasnya. Gaya gesek antara permukaan spindle dengan 
cairan akan menentukan tingkat viskositas cairan.  
Hasil analisa menunjukkan rerata viskositas  sirup murbei berkisar antara 
37,06-48,42cP (Lampiran  10). Grafik rerata aktivitas viskositas akibat proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada Gambar 4.2 
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Gambar 4.2 Grafik Rerata Viskositas pada Berbagai Kombinasi Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Pada gambar 4.2 dapat dilihat bahwa pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) 
dengan lama osmosis 12 jam memberikan rerata viskositas terendah yaitu 37,06 
cP, sedangkan pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) didapatkan nilai rerata 
viskositas tertingggi sebesar 48,42 cP. 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan 
proporsi buah : sukrosa dan lama osmosis memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (α=0,01) terhadap rerata viskositas sirup murbei, dan terjadi interaksi 
antara dua faktor tersebut. Rerata viskositas sirup murbei akibat adanya interaksi 
antara perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis disajikan pada Tabel 
4.3 




Lama Osmosis Viskositas DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 37,06a  
0,47 
     0,49 
24 jam 39,86c 
36 jam 41,74e 
1 : 1 
12 jam 38,21b 0,46 
0,48 
0,49 
            24 jam 40,31cd 
36 jam 45,05f 
1 : 1,5 
12 jam 40,58d 0,48 
0,50 
0,50 
            24 jam 46,05g 
36 jam 48,42h 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda sangat nyata (α=0,01) 
 
Tabel 4.3 menunjukkan bahwa interaksi antara proporsi buah:sukrosa 
dengan lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap viskositas. 
Hal ini berarti semakin banyak proporsi sukrosa yang ditambahkan dan semakin 
lama waktu osmosis yang diberikan  berpengaruh secara signifikan terhadap 
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Pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam memiliki 
rerata viskositas teringgi sebesar 48,42cP sedangkan rerata viskositas terendah 
didapat pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam dengan 
nilai 37,06cP.  Tabel hasil interaksi menunjukkan rerata nilai viskositas sirup 
murbei dengan proporsi penambahan sukrosa 1:0,5 dengan lama osmosis 12 
jam (37,06 cP), 24 jam (39,86 cP), dan 36 jam (41,74 cP). Pada proporsi 
penambahan sukrosa 1:1 dengan lama osmosis 12 jam (38,21 cP), 24 jam 
(40,31 cP) , 36 jam (45,05 cP).  Sedangkan pasa proporsi sukrosa yang 
ditambahkan 1:1,5 dengan lama osmosis 12 jam (40,58 cP) , 24 jam (46,05 cP) 
dan 36 jam (48,42 cP). Dari data yang dihasilkan dapat diartikan bahwa semakin 
besar proporsi sukrosa yang ditambahkan dan seiring lamanya waktu osmosis 
yang diberikan, viskositas akan cenderung meningkat. Hal ini dikarenakan sifat 
sukrosa  yang dapat mengikat air (Buckle,1987). Sukrosa memiliki daya 
kelarutan tinggi, mempunyai kemampuan menurunkan aktivitas air (aw). Suhu 
dan berat molekul juga akan mempengaruhi viskositas. Sukrosa merupakan 
disakarida yang tersusun dari dua monosakarida, yaitu glukosa dan fruktosa. 
Berat molekul sukrosa adalah 342, mengkristal bebas dengan air, berat jenis 1,6 
dan titik leleh 160ºC (Martoharsono,1990). Berat molekul sukrosa yang lebih 
besar dibanding berat molekul air (18) inilah yang membuat viskositas cenderung 
meningkat seiring dengan semakin tingginya  proporsi sukrosa yang 
ditambahkan. Semakin lama waktu osmosis yang diberikan akan memberikan 
waktu kontak sukrosa dalam mengikat air bahan sehingga viskositas ikut 
meningkat.  
4.3.3 Warna  
Warna merupakan salah satu parameter fisik penting yang dapat 
mempengaruhi kenampakan dari suatu produk. Pengukuran warna yang diuji 
pada sirup  diukur menggunakan colour reader yang terdiri dari tiga parameter, 
yaitu kecerahan/lightness (L*), derajat kemerahan (a*), dan derajat kekuningan 
(b*). Nilai L menunjukkan tingkat kecerahan dengan kisaran 0-100, nilai 0 untuk 
kecenderungan warna hitam (gelap) dan 100 untuk kecenderungan putih 
(terang). Axis a* menunjukkan intensitas warna merah (+) atau hijau (-). Axis b* 






4.3.3.1 Tingkat Kecerahan (L*) 
Rerata tingkat kecerahan (L) pada sirup murbei akibat kombinasi 
perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 19,56 
sampai dengan 23,19 (Lampiran 11). Rerata nilai tingkat kecerahan sirup murbei 
akibat perlakuan lama osmosis dapat dilihat pada gambar 4.3 
Gambar 4.3 Grafik Rerata Tingkat Kecerahan Sirup Murbei pada 
Gambar 4.3 Grafik Rerata Tingkat Kecerahan pada Berbagai Kombinasi 
Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Berdasarkan Gambar 4.3 dapat diketahui bahwa rerata nilai kecerahan 
sirup buah murbei cenderung mengalami penurunan akibat perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis. Perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:0,5) 
dengan lama osmosis 12 jam memberikan nilai rerata kecerahan tertinggi 
sebesar 23,19 , sedangkan nilai rerata terendah didapat dari perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam yaitu 19,56.  
Hasil analisis sidik ragam (Lampiran 11) menunjukkan bahwa proporsi 
buah:sukrosa tidak menunjukkan pengaruh yang sangat nyata terhadap tingkat 
kecerahan, namun pada lama osmosis memberikan pengaruh sangat nyata 
terhadap tingkat kecerahan (α=0,01). Tidak terjadi interaksi dari kedua faktor 
dalam mempengaruhi tingkat kecerahan sirup murbei. Nilai rerata kecerahan 
akibat perbedaan lama osmosis yang dapat dilihat pada Tabel 4.4 
 
Tabel 4.4 Rerata Tingkat Kecerahan Sirup Murbei Akibat Lama Osmosis 
Lama Osmosis Rerata Tingkat 
Kecerahan 
BNT 1% 
12 jam              22,79c  
                0,42                 24 jam              20,84b 
36 jam              19,65a 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang berbeda menyatakan 




















Proporsi Murbei : Sukrosa
Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmossi 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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Berdasarkan Tabel 4.4 dapat diketahui bahwa perbedaan lama osmosis  
berpengaruh nyata (α=0,01) tingkat kecerahan sirup murbei. Pada lama osmosis 
12 jam tingkat kecerahan berbeda nyata dengan tingakat kecerahan sirup murbei 
dengan lama osmosis 24 dan 36 jam. Pada tabel 4.4 menunjukkan bahwa tingkat 
kecerahan sirup  murbei cenderung menurun seiring dengan semakin lama 
waktu osmosis yang terjadi. Rerata tingkat kecerahan tertinggi terdapat pada 
sirup murbei dengan perlakuan lama osmosis selama 12 jam, sedangkan 
semakin lama hingga mencapai lama waktu osmosis 36 jam tingkat kecerahan 
mengalami penurunan. Hal ini disebabkan semakin lama ekstraksi osmosis, total 
padatan terlarut  yang dihasilkan semakin tinggi dan pigmen yang larut air akan 
ikut keluar bersama cairan yang keluar dari bahan sehingga akan mempengaruhi 
tingkat kecerahan sirup murbei, sehinga produk akan cenderung lebih gelap. 
Diduga gula maupun produk degradasinya diketahui dapat menurunkan stabilitas 
antosianin. Reaksi antosianin dengan produk degradasi gula menyebabkan 
polimer yang berwarna cokelat (Rein,2005). Semakin lama waktu yang diberikan 
dalam ekstraksi osmosis, maka reaksi pencoklatan yang terjadi akibat reaksi 
pigmen dan gula akan semakin lama sehingga dapat menyebabkan 
kecenderungan tingkat kecerahan untuk turun.  
 
4.3.3.2  Kemerahan (a*) 
Rerata nilai kemerahan (a*) pada sirup murbei akibat kombinasi perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 9,80-11-93 (Lampiran 
12). Rerata nilai kemerahan (a*) sirup murbei akibat proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis dapat dilihat pada gambar 4.4 
 
Gambar 4.4 Grafik Rerata Nilai Kemerahan pada Berbagai Kombinasi  






















Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam 
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Berdasarkan Gambar 4.4 dapat diketahui bahwa nilai kemerahan sirup 
murbei cenderung meningkat seiring semakin banyak proporsi sukrosa yang 
ditambahkan dan lama waktu osmosis yang diberikan. Pada perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) dan lama osmosis 36 jam didapat rerata tertinggi nilai 
kemerahan sebesar 11,93, sedangkan dengan perlakuan proporsi buah:sukrosa 
(1:0,5) dan lama osmosis 12 jam memberikan rerata terendah nilai kemerahan 
yaitu 9,80. 
Hasil analisa sidik ragam menunjukkan bahwa perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis memberikan pengaruh sangat nyata (α=0,01) 
terhadap nilai kemerahan namun tidak terjadi  interaksi antara kedua perlakuan 
tersebut. Rerata nilai kemerahan (a*) pada sirup murbei akibat  perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis disajikan pada Tabel 4.5 
 
Tabel 4.5 Rerata Tingkat Kemerahan Sirup Murbei Akibat Proporsi 
Buah:Sukrosa 
Proporsi  
Buah : Sukrosa 
Tingkat Kemerahan (a*) BNT 1% 
1 : 0,5              10,70a  
                0,19                 1 : 1              11,08b 
1 : 1,5              11,27b 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda sangat nyata (α=0,01) 
 
Berdasarkan tabel 4.5 dapat diketahui bahwa proporsi buah:sukrosa 
berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat  kemerahan sirup murbei (α=0,01). 
Tingkat kemerahan cenderung meingkat seiring bertambahnya proporsi sukrosa 
yang ditambahkan. Rerata tingkat kemerahan pada sirup murbei dengan proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) sebesar 11,27 cenderung lebih tinggi dan berbeda sangat 
nyata dengan tingkat kemerahan sirup murbei proporsi buah:sukrosa (1:0,5). 
Namun pada tingkat kemerahan sirup murbei dengan proporsi buah:sukrosa 
(1:1) tidak berbeda sangat nyata dengan tingkat kemerahan sirup murbei dengan 
proporsi (1:1,5). Semakin tinggi proporsi sukrosa yang diberikan akan cenderung 
mengalami peningkatan pada tingkat kemerahan. Intensitas warna merah ini 
disebabkan oleh pengaruh kandungan pigmen antosianin yang berasal dari 
murbei. Menurut Fennema (1996), secara fisik antosianin adalah kelompok 
pigmen yang menyebabkan warna kemerah-merahan dan larut dalam air, 
letaknya berada di dalam cairan sel. Diduga gula dan produk-produk 
degradasinya diketahui dapat mempengaruhi antosianin.  
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Menurut Tranggono (1990) keberadaan asam askorbat, glukosa, dan 
fruktosa secara bersama-sama dapat mempercepat degradasi antosianin. 
Sedangkan karena pada proses ini yang digunakan sebagai media omosis 
adalah sukrosa, dimana sukrosa dapat menyebabkan total padatan terlarut 
meningkat sehingga pigmen merah pada murbei terikut keluar dari bahan dan 
menyebabkan intensitas kemerahan meningkat. Hal ini lah yang menyebabkan 
semakin besar proporsi sukrosa yang ditambahkan maka antosianin dapat 
cenderung mengalami peningkatan . Rerata nilai tingkat kemerahan sirup murbei 
akibat perlakuan lama osmosis dapat dilihat pada tabel 4.6 
Tabel 4.6 Rerata Tingkat Kemerahan Sirup Murbei Akibat Lama Osmosis 
Lama Osmosis Tingkat Kemerahan (a*) BNT 1% 
12 jam              10,42a  
                0,19                 24 jam              11,00b 
36 jam              11,62c 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda sangat nyata (α=0,01) 
 
Berdasarkan tabel 4.6 dapat diketahui bahwa perlakuan lama osmosis 
yang diberikan berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat kemerahan sirup 
murbei. Pada lama ekstraski osmosis 12 jam berpengaruh sangat nyata (α=0,01) 
terhadap tingkat kemerahan sirup murbei dengan lama osmosis 24 dan 36 jam. 
Tingkat kemerahan tertinggi terdapat pada lama ekstraksi 36 jam sedangkan 
tingkat kemerahan terendah terdapat pada sirup murbei dengan perlakuan lama 
osmosis 12 jam. Sama halnya dengan semakin banyak proporsi sukrosa yang 
ditambahkan, semakin lama kegiatan osmosis berlangsung yang menyebabkan 
semakin banyak pigmen antosianin yang terikut keluar bersama cairan yang 
keluar dari bahan sehingga akan mempengaruhi tingkat kemerahan pada sirup 
murbei.  
Grafik korelasi antara total antosianin dengan tingkat kemerahan sirup  




Gambar 4.5 Grafik Korelasi Total Antosianin dan Tingkat Kemerahan Sirup 
Murbei 
 
Gambar 4.5 menunjukkan adanya korelasi positif antara total antosianin 
dengan tingkat kemerahan sirup murbei pada persamaan  
y= 0,3772x - 39,113 ; R2= 0,955 ; Nilai slope yang dihasilkan bernilai positif 
dimana jika total antosianin semakin tinggi, maka tingkat kemerahan (a*) juga 
semakin tinggi. Total antosianin memberikan pengaruh sebesar 95,5% terhadap 
perubahan tingkat kemerahan pada siru murbei yang ditunjukkan oleh koefisien 
determinasi R2=0,955.  Menurut Vargas dan Lopez (2003) warna kemerahan 
terkait erat dengan total antosianin, antosianin menghasilkan kisaran warna 
merah hingga biru yang banyak terdapat pada bunga dan buah. Makin tinggi total 
antosianin semakin tinggi pula intensitas warna merah.  
 
4.3.3.3 Kekuningan (b*) 
Tingkat warna b* mempunyai kisaran antara -100 sampai +100. Nilai (+) 
menunjukkan intensitas warna kuning, sedangkan (-) menunjukkan intensitas 
warna biru. Rerata warna kekuningan (b*) sirup murbei akibat perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 4,33-5,00 (Lampiran 13). 
Pengaruh proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada Gambar 
4.6 
























Gambar 4.6 Grafik Rerata Nilai Kekuningan pada Berbagai Kombinasi Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Berdasarkan gambar 4.6 dapat diketahui bahwa semakin besar proporsi 
sukrosa yang ditambahkan dan semakin lama waktu osmosis maka tingkat 
kekuningan pada produk sirup murbei cenderung mengalami penurunan. Rerata 
tingkat kekuningan tertinggi diperoleh dari kombinasi perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:0,5) dan lama osmosis 12 jam yaitu sebesar 5,00 , sedangkan 
tingkat kekuningan terendah ditunjukkan pada sirup murbei dengan perlakuan 
proporsi buah:sukrosa (1;1,5) dengan lama osmosis 36 jam yaitu 4,33. 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa tidak 
berpengaruh sangat nyata terhadap tingkat kekuningan sirup murbei namun 
lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap tingkat kekuningan,  
sedangkan interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh yang sangat  nyata 
(α=0,01) terhadap tingkat kekuningan sirup murbei. Rerata tingkat kekuningan 
sirup murbei akibat perlakuan lama osmosis dilihat pada Tabel 4.7 
Tabel 4.7 Rerata Nilai Kekuningan Sirup Murbei Akibat Lama Osmosis 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda nyata pada uji lanjut BNT (α=0,01) 
 
Berdasarkan tabel 4.7 dapat diketahui bahwa perlakuan lama ekstraksi 
osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) dengan tingkat kekuningan sirup 
murbei. Pada lama ekstraksi osmosis 12 jam tingkat kekuningan sirup murbei 
berbeda nyata dengan tingkat kekuningan pada lama ekstraksi osmosis 24 dan 
Lama Osmosis Tingkat Kekuningan (b*) BNT 1% 
12 jam 4,85c  
0,07 24 jam 4,53b 





















Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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36 jam. Pada perlakuan lama ekstraksi 12 jam memberikan rerata tingkat 
kekuningan cenderung lebih tinggi dibanding pada lama ekstraksi 36 jam. Hal ini 
dikarenakan semakin lama proses ekstraksi semakin tinggi rendemen yang 
dihasilkan, sehingga antosantin yaitu pigmen pada buah murbei yang biasanya 
berikatan dengan antosianin ikut terekstrak dan larut air sehingga menyebabkan 
intensitas warna kuning cenderung turun. Namun demikian, pigmen utama dari 
buah murbei adalah antosianin, sehingga intensitas warna ungu-merah lebih 
tinggi dibanding warna kuning. 
 
4.4 Analisa Sifat Kimia Sirup Murbei 
4.4.1 Vitamin C 
Vitamin C (asam askorbat) merupakan salah satu vitamin larut air. 
Vitamin C mempunyai efek multifungsi, tergantung pada kondisinya. Vitamin C 
dapat berfungsi sebagai antioksidan, proantioksidan, pengikat logam, pereduksi 
dan penangkap oksigen. Menurut Werner (1980) dalam Komari (1997), vitamin C 
sangat mudah rusak selama penyimpanan dan pengolahan makanan sekitar 
lebih dari 80%.  
Penentuan vitamin C dapat dikerjakan dengan titrasi iodin. Hal ini 
berdasarkan bahwa vitamin C dapat bereaksi dengan iodin. Indikator yang 
dipakai adalah amilum. Akhir titrasi ditandai dengan terjadinya warna biru dari 
iod-amilum. Perhitungan kadar vitamin C dengan standarisasi larutan iodin yaitu 
tiap 1 ml 0.01 N iodin ekivalen dengan 0,88 mg asam askorbat. Vitamin C 
dengan iod akan membentuk ikatan dengan atom C nomor 2 dan 3 sehingga 
ikatan rangkap hilang (Sudarmaji, Slamet, 1989). 
Hasil dari penelitian menunjukkan rerata vitamin C sirup murbei berkisar 
antara 7,20-7,71 mg/100g (Lampiran 4). Selama ekstraksi osmosis vitamin C 
cenderung mengalami peningkatan mengingat vitamin C merupakan vitamin 
yang larut air. Grafik rerata vitamin C sirup buah murbei akibat proporsi (buah : 




Gambar 4.7 Grafik Rerata Vitamin C pada Berbagai Kombinasi Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Pada Gambar 4.7 menunjukkan bahwa vitamin C cenderung mengalami 
peningkatan  akibat adanya peningkatan proporsi buah:sukrosa dan lama 
osmosis yang berbeda. Rerata vitamin C tertinggi terdapat pada kombinasi 
proporsi buah: sukrosa 1:1,5 dengan lama osmosis selama 36  jam yaitu sebesar 
7,71 mg/100g , sedangkan rerata vitamin C terendah terdapat pada proporsi 
buah : sukrosa 1:0,5 dengan lama osmosis 12 jam yaitu 7,20 mg/100g. 
Berdasarkan hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa perbedaan 
proporsi buah : sukrosa dan lama osmosis memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (α=0,01) terhadap kadar vitamin C sirup murbei, dan terjadi interaksi dari 
kedua faktor dalam mempengaruhi kadar vitamin C sirup murbei. Nilai rerata 
vitamin C akibat adanya interaksi antara perlakuan perbedaan proporsi buah: 
sukrosa dan lama osmosis disajikan dalam Tabel 4.8 




Lama Osmosis Vitamin C DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 7,20 a  
0,061 
    0,063 
24 jam 7,21 a 
36 jam 7,21 a 
1 : 1 
12 jam 7,33 b 0,064 
0,065 
0,065 
            24 jam 7,41 c 
36 jam 7,43 c 
1 : 1,5 
12 jam 7,44 c 0,065 
0,066 
0,067 
            24 jam 7,61 d 
36 jam 7,71 e 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 





















Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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Berdasarkan tabel 4.8 dapat diketahui bahwa interaksi antara proporsi 
buah:sukrosa dengan lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) 
terhadap vitamin C. Hal ini berarti semakin banyak proporsi sukrosa yang 
ditambahkan dengan lama osmosis yang diberikan berpengaruh secara 
signifikan terhadap vitamin C sirup murbei.  
Pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam memiliki 
rerata vitamin C terendah yaitu sebesar  7,20mg/100g  sedangkan rerata vitamin 
C tertinggi didapat pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 
jam dengan nilai  7,71 mg/100g.  Tabel hasil interaksi menunjukkan rerata nilai 
vitamin C  sirup murbei dengan proporsi penambahan sukrosa 1:0,5 dengan 
lama osmosis 12 jam (7,20 mg/100g), 24 jam (7,21 mg/100g), dan 36 jam (7,21 
mg/100g ). Pada proporsi penambahan sukrosa 1:1 dengan lama osmosis 12 
jam (7,61 mg/100g), 24 jam (7,41 mg/100g) , 36 jam (7,33 mg/100g).  Sedangkan 
pasa proporsi sukrosa yang ditambahkan 1:1,5 dengan lama osmosis 12 jam 
(7,44 mg/100g) , 24 jam (7,61 mg/100g) dan 36 jam (7,71 mg/100g). Dari data 
tersebut dapat diartikan bahwa  jumlah vitamin C cenderung meningkat  seiring 
lamanya waktu osmosis yang terjadi. Hal  ini diduga semakin banyak sukrosa 
yang ditambahkan maka semakin besar tekanan osmosis yang terjadi sehingga 
menyebabkan air yang terekstrak dari dalam bahan semakin banyak. Karena 
sifat vitamin C yang larut air maka dimungkinkan vitamin C ikut keluar bersama 
air dalam bahan. Peningkatan  jumlah vitamin C sirup murbei seiring dengan 
semakin lama waktu osmosis, hal ini disebabkan semakin lama waktu yang 
digunakan maka  semakin besar pula jumlah vitamin C yang terlarut sehingga  
jumlah vitamin C yang terikut keluar dari dalam bahan cenderung meningkat. 
Namun  dalam pembuatan sirup murbei ini terdapat proses pasteurisasi yang 
dapat menyebabkan degradasi vitamin C dan dapat mempercepat terjadinya 
oksidasi vitamin C. Menurut Winarno (2002), vitamin C mudah teroksidasi dan 
proses tersebut dipercepat oleh panas, sinar, alkali, enzim, oksidator serta oleh 
katalis tembaga dan besi sehingga peningkatan yang terjadi tidak terlalu 
signifikan.   
4.2.2 Aktivitas Antioksidan 
Prinsip pengujian aktivitas antioksidan dilakukan dengan menggunakan 
metode DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl). Radikal DPPH adalah radikal 
bebas stabil yang menerima sebuah elektron atau hidrogen untuk diubah 
menjadi molekul diamagnetik. Dengan metode penghitungan aktivitas 
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antioksidan menggunakan DPPH dimaksudkan untuk mengetahui berapa persen 
(%) atau seberapa besar antioksidan yang terdapat dalam produk sirup murbei 
ini dalam menghambat radikal bebas. 
Menurut Prakash (2001), elektron yang tidak berpasangan pada DPPH 
memiliki kemampuan penyerapan yang kuat pada panjang gelombang 517 mm 
dengan warna ungu. Perubahan warna ungu menjadi kuning seiring dengan 
menurunnya absorptifitas molar dari radikal DPPH karena elektron yang tidak 
berpasangan menjadi berpasangan dengan adanya pemberian atom hidrogen 
dari antioksidan sehingga membentuk DPPH-H tereduksi. 
Hasil analisa menunjukkan aktivitas antioksidan sirup murbei berkisar 
antara 61,80-77,44% (Lampiran 5). Grafik rerata aktivitas antioksidan akibat 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada Gambar 4.8 
Gambar 4.8 Grafik Rerata Aktivitas Antioksidan pada Berbagai Kombinasi 
Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Berdasarkan Gambar 4.8 dapat diketahui bahwa pada proporsi 
buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam memberikan aktivitas 
antioksidan  terendah 61,80%, sedangkan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan 
lama osmosis 36 jam memberikan aktivitas antioksidan sebesar 77,44%. 
Semakin lama ekstraksi osmosis aktivitas antioksidan cenderung meningkat 
diikuti oleh besarnya poporsi buah:sukrosa yang ditambahkan. 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis memberikan pengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap aktivitas 
antioksidan sirup murbei dan terjadi interaksi antara kedua faktor terhadap 



























Proporsi Buah : Sukrosa
Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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antara perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada 
Tabel 4.9 
Tabel 4.9 Rerata Aktivitas Antioksidan Sirup Murbei pada Perlakuan Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
Proporsi  
Buah:Sukrosa 
Lama Osmosis Aktivitas Antioksidan 
(%) 
DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 61,80a  
1,980 
    2,034 
24 jam 62,60ab 
36 jam 63,73b 
1 : 1 
12 jam 64,03b 2,072 
2,101 
2,124 
            24 jam 66,87c 
36 jam 66,92c 
1 : 1,5 
12 jam 73,96d 2,124 
2,158 
2,171 
            24 jam 74,18d 
36 jam 77,44e 
Keterangan: : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang sama menyatakan 
tidak berbeda sangat nyata pada uji lanjut DMRT(α=0,01) 
Tabel 4.9 menunjukkan bahwa Interaksi antara perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap 
aktivitas antioksidan. Hali ini berarti bahwa semakin banyak proporsi sukrosa 
yang ditambahkan diikuti dengan semakin lama waktu omsosis yang diberikan 
berpengaruh secara signifikan terhadap aktivitas antioksidan. 
Pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam memiliki 
aktivitas antioksidan terendah,sedangkan aktivitas antioksidan tertinggi didapat 
pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam. Tabel hasil 
interaksi menunjukkan rerata aktivitas antioksidan sirup murbei dengan proporsi 
penambahan sukrosa 1:0,5 dengan lama osmosis 12 jam (61,80%), 24 jam 
(62,60%), dan 36 jam (63,73%). Pada proporsi penambahan sukrosa 1:1 dengan 
lama osmosis 12 jam (64,03%), 24 jam (66,87%), 36 jam (66,92%).  Sedangkan 
pasa proporsi sukrosa yang ditambahkan 1:1,5 dengan lama osmosis 12 jam 
(73,96%) , 24 jam (74,18%), dan 36 jam (77,44%). Semakin banyak proporsi 
sukrosa dan semakin lama waktu ekstraksi maka semakin banyak air yang 
terekstrak dari buah murbei sehingga beberapa senyawa yang terlarut terikut 
keluar dari bahan . Senyawa antioksidan seperti vitamin C akan cenderung ikut 
meningkat. Menurut Prior (1998) senyawa bioaktif yang bertanggung jawab 
terhadap aktivitas antioksidan buah murbei utamanya adalah sianidin 3-
rutinosida, sianidin-3-monoglukosida, isoquesertin dan vitamin C. Sianidin 3-
rutinosida dan sianidin-3-monoglukosida termasuk ke dalam kelompok sianidin 
yang digolongkan dalam kelompok pewarna alami antosianin, aktivitas 
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antioksidan kelompok ini diduga berasal dari aglikonnya (Prakash,2001). Diduga 
semakin banyak sukrosa yang ditambahkan akan menyebabkan hasil ekstraksi 
yang meningkat sehingga senyawa yang terlarut seperti antioksidan akan ikut 
meningkat. Sukrosa memiliki sifat yang dapat menarik air dari bahan  sehingga 
air yang keluar dari dalam bahan akan membawa molekul-molekul yang terlarut 
dalam air maupun dalam larutan gula terhitung sebagai total padatan terlarut 
(Chen,1994). Semakin lama waktu osmosis yang diberikan maka kontak antara 
sukrosa dengan jaringan buah akan semakin tinggi sehingga senyawa-senyawa 
yang terlarut mengalami peningkatan seiring dengan hasil ekstrak yang 
meningkat. 
Grafik korelasi antara kadar vitamin C dengan aktivitas antioksidan sirup 
murbei dapat dilihat pada Gambar 4.9 
Gambar 4.9 Grafik Korelasi  Vitamin C dan Aktivitas Antioksidan Sirup Murbei 
 
Gambar 4.6 menunjukkan bahwa terjadi korelasi positif antara kadar 
vitamin C dengan aktivitas antioksidan yang berarti bahwa semakin tinggi kadar 
vitamin C, maka aktivitas antioksidan juga semakin tinggi. Persamaan korelasi 
y=30,148x-155,03 dan koefisien korelasinya 0,8741. Kadar vitamin C 
memberikan pengaruh sebesar 87,41% terhadap aktivitas antioksidan. Nilai 
slope yang dihasilkan bernilai positif yang menunjukkan jika semakin tinggi kadar 
vitamin C maka aktivitas antioksidan akan semakin tinggi. Antioksidan dalam 
sirup murbei bersumber dari bahan baku yaitu buah murbei, senyawa antioksidan 
dalam buah murbei terdiri dari sianidin 3-rutinosida,sianidin-3-monoglukosida, 
isoquesertin dan vitamin C. Vitamin C juga termasuk dalam antioksidan yaitu 



































tergolong antioksidan sekunder. Dapat disimpulkan bahwa semakin tinggi vitamin 
C maka aktivitas antioksidan sirup murbei juga semakin meningkat, semakin 
rendah kadar vitamin C maka aktivitas antioksidan juga semakin menurun. 
 
4.2.3 Total Antosianin 
Total antosianin diukur berdasarkan metode perbedaan pH (Giusti and 
Wrolstad, 2000). Rerata analisa total antosianin sirup murbei  akibat perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 129,97-135,14 ppm 
Lampiran 6). Grafik rerata  total antosianin pada berbagai kombinasi perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada Gambar 4.10 
 
Gambar 4.10 Grafik Rerata Total Antosianin pada Berbagai Kombinasi 
Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Berdasarkan Gambar 4.10 dapat diketahui bahwa rerata total antosianin 
cenderung mengalami peningkatan akibat perlakuan proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis. Perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 
jam memberikan nilai rerata terendah yaitu 129,97 ppm, sedangkan nilai rerata 
terendah didapat dari perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama 
osmosis 36 jam yaitu 135,14 ppm.  
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap total antosianin 
namun tidak terjadi interaksi dari kedua faktor terhadap total antosianin.  
Nilai rerata total antosianin akibat perbedaan proporsi buah:sukrosa dapat 

























Lama Osmosis 12 jam 
Lama Osmosis 24 jam








 Total Antosianin (ppm) BNT 1% 
1 : 0,5              131,99a  
                0,76                 1 : 1              133,08b 
1 : 1,5              133,62b 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang sama menyatakan 
tidak berbeda nyata pada uji lanjut BNT (α=0,01) 
 
Tabel 4.10 menunjukkan rerata total antosianin pada sirup murbei akibat 
perbedaan proporsi buah:sukrosa cenderung mengalami peningkatan. Rerata 
terendah total antosianin sirup murbei terdapat pada proporsi buah:sukrosa 
(1:0,5) yaitu 131,99 ppm. Sedangkan rerata total antosianin teretinggi terdapat 
pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) yaitu 133,62 ppm. Pengaruh konsentrasi gula 
terhadap stabilitas antosianin masih menjadi perdebatan. Diduga  gula dapat 
menginduksi peningkatan intensitas warna antosianin, terutama pada kondisi 
sedikit asam. Namun pada perlakuan ini terdapat sukrosa dimana sebagai media 
osmosis. Semakin banyak proporsi sukrosa yang ditambahkan akan 
menyebabkan air dalam bahan akan terikat oleh sukrosa dan meningkatkan total 
padatan terlarut. Antosianin merupakan pigmen alami dari murbei yang larut air. 
Sehingga total antosianin cenderung mengalami peningkatan seiring 
meningkatnya proporsi sukrosa yang ditambahkan. Antosianin disusun dari 
sebuah aglikon (antosianidin) yang teresterifikasi dengan satu atau lebih gugus 
gula (glikon). Gugus gula pada antosianin bervariasi, namun kebanyakan dalam 
bentuk mono atau di-sakarida. Sukrosa termasuk golongan disakarida, 
sedangkan dalam buah murbei sendiri sudah terkandung fruktosa sehingga 
keberadaan sukrosa dan fruktosa secara bersamaan dapat mempengaruhi 
kestabilan antosianin. Tingkat degradasi antosianin mengikuti degradasi gula 
menjadi furfural (bentuk cincin). Furfural adalah turunan dari aldo-pentosa dan 
hidroksimetil furfural yang diturunkan dari keto heksosa, hasil dari reaksi mailard 
atau oksidasi asam askorbat. Komponen ini siap berkondensasi dengan 
antosianin membentuk komponen kecoklatan. Mekanisme ini belum diketahui 
secara pasti, tergantung suhu dan keberadaan oksigen (Fennema, 1996). Nilai 
rerata total antosianin sirup murbei akibat perbedaan lama osmosis dapat dilihat 





Tabel 4.11 Rerata Total Antosianin Sirup Murbei akibat Lama Osmosis 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda nyata pada uji lanjut BNT (α=0,01) 
 
Berdasarkan tabel 4.11 dapat diketahui bahwa lama osmosis berpengaruh 
terhadap total antoisianin. Nilai rerata total antosianin pada sirup murbei 
cenderung mengalami peningkatan seiring semakin lama waktu omosis yang 
digunakan. Pada perlakuan lama osmosis 12 jam diperoleh rerata total 
antosianin terendah sebesar 131,29 ppm, sedangkan pada lama waktu osmosis 
36 jam diperoleh rerata total antosianin tertinggi yaitu 134,44 ppm. Semakin lama 
waktu osmosis yang digunakan total antosianin cenderung mengalami 
peningkatan, hal ini karena didominasi oleh jumlah sukrosa yang ditambahkan, 
semakin lama waktu osmosis dan semakin tinggi proporsi sukrosa maka akan 
semakin intens kegiatan osmosis berlangsung sehingga air dalam bahan akan 
terus terikut keluar sebagai total padatan terlarut. Antosianin sebagai pigmen 
dalam buah murbei memiliki sifat larut air dan terikut keluar dari jaringan buah.   
Sesuai hal yang dikemukakan Rahmawati (2011) bahwa proses pemanasan 
terbaik untuk mencegah kerusakan antosianin adalah pemanasan pada suhu 
tinggi dalam jangka waktu pendek (High Temperature Short Time) hal ini yang 
kemudian diterapkan dalam proses pembuatan sirup murbei. 
 
4.2.4 Total Gula 
Total gula  merupakan campuran gula reduksi dan non reduksi yang 
merupakan hasil hidrolisa pati . Analisa Total Gula bertujuan untuk mengetahui 
kadar gula sampel dengan menggunakan pereaksi anthrone yang bereaksi 
secara spesifik dengan gula dan asam sulfat pekat menghasilkan warna biru 
kehijauan yang khas (Apriyantono,1989) 




Lama Osmosis Rerata Total Antosianin 
(ppm) 
BNT 1% 
12 jam              131,29a  
                0,76                 24 jam              132,96b 




Gambar 4.11 Grafik Rerata Total Gula pada Berbagai Kombinasi Perlakuan  
Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Gambar 4.11 menunjukkan cenderung meningkatnya total gula sirup 
murbei seiring dengan semakin btinggi proporsi sukrosa yang ditambahkan dan 
semakin lama waktu osmosis yang diberikan. Rerata total gula pada sirup murbei 
berkisar antara 44,47-53,08% (Lampiran 7). Rerata total gula terendah didapat 
pada sirup  murbei dengan perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama 
osmosis 12 jam yaitu 44,47% sedangkan rerata total gula tertinggi didapat dari 
sirup murbei dengan perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama 
osmosis 36 jam yaitu sebesar 53,08%. 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis yang berbeda memberikan pengaruh yang sangat nyata (α=0,01) 
,dan terjadi interaksi anatara kedua faktor terhadap total gula  sirup  murbei. Nilai 
rerata total gula sirup murbei akibat adanya interaksi antara perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis disajikan dalam Tabel 4.12 
Tabel 4.12 Rerata Total Gula Sirup Murbei pada Perlakuan Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda sangat nyata (α=0,01) 
Proporsi  
Buah:Sukrosa 
Lama Osmosis Total Gula 
(%) 
DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 44,47a  
0,122 
0,126 
24 jam 46,07b 
36 jam 47,09bc 
1 : 1 
12 jam 48,25c 0,128 
0,130 
0,131 
24 jam 48,59d 
36 jam 50,15e 
1 : 1,5 
12 jam 51,40e 0,131 
0,133 
0,134 
24 jam 51,42e 




















Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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Tabel 4.12 menunjukkan bahwa Interaksi antara perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap 
total gula.  Hal ini berarti semakin banyak proporsi sukrosa dan lama waktu 
osmosis yang diberikan berpengaruh secara signifikan terhadap total gula sirup 
murbei. 
Pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam memiliki 
rerata total gula terendah yaitu  44,47%, sedangkan rerata total gula  tertinggi 
didapat pada proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam 
sebesar 53,08%. Tabel hasil interaksi menunjukkan rerata total gula  sirup 
murbei dengan proporsi penambahan sukrosa 1:0,5 dengan lama osmosis 12 
jam (44,47%), 24 jam (46,07%), dan 36 jam (47,09%). Pada proporsi 
penambahan sukrosa 1:1 dengan lama osmosis 12 jam (48,25%), 24 jam 
(48,59%), 36 jam (50,15%). Sedangkan pada proporsi sukrosa yang 
ditambahkan 1:1,5 dengan lama osmosis 12 jam (51,40%), 24 jam (51,42%), dan 
36 jam (53,08%). Peningkatan total gula dipengaruhi oleh jumlah sukrosa yang 
dimiliki atau ditambahkan pada produk. Semakin besar proporsi sukrosa yang 
ditambahkan maka semakin besar pula peritiwa plasmolisis terjadi. Plasmolisis 
adalah peristiwa mengkerutnya sitoplasma dan lepasnya membran plasma dari 
dinding sel tumbuhan dari dinding sel jika sel dimasukan kedalam larutan 
hipertonik. Plasmolisis merupakan dampak dari peristiwa osmosis (Sunjika dan 
Raghavan,2004) .  
Kadar total gula berasal dari sukrosa yang berperan sebagai agen osmosis 
dan juga dari kandungan gula reduksi yang terdapat pada cairan buah yang 
terekstrak. Pada proses osmosis ,semakin lama waktu osmosis yang digunakan,  
maka semakin lama pula sukrosa kontak dan masuk ke dalam jaringan buah 
sampai mencapai keseimbangan dimana air yang keluar dari dalam jaringan 
buah akan bergantian dengan gula yang masuk ke dalam buah. 
 
4.2.5 Total Padatan Terlarut 
Hasil analisa total padatan terlarut pada sirup murbei akibat berbagai 
perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 14,11- 21,87 
oBrix (Lampiran 8). Grafik rerata total padatan terlarut sirup murbei akibat 






Gambar 4.12 Grafik Rerata Total Padatan Terlarut pada Berbagai Kombinasi 
Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
 
Berdasarkan Gambar 4.12 dapat diketahui bahwa pada proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam memberikan rerata total 
padatan terlarut tertinggi  yaitu 21,87oBrix, sedangkan proporsi buah:sukrosa 
(1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam memberikan rerata total padatan terlarut 
terendah yaitu 14,11oBrix. Semakin lama ekstraksi osmosis rerata total padatan 
terlarut cenderung meningkat diikuti oleh besarnya poporsi buah:sukrosa yang 
ditambahkan. 
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis memberikan pengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap total 
padatan terlarut , dan terjadi interaksi antara kedua faktor dalam mempengaruhi 
total padatan terlarut sirup murbei. Nilai rerata total padatan terlarut akibat 
adanya interaksi antara proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat 



































Lama Osmosis 12 
jam
Lama Osmosis 24 
jam




Tabel 4.13 Rerata Total Padatan Terlarut Sirup Murbei pada Perlakuan Proporsi 
Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
Keterangan: Nilai rerata yang didampingi oleh huruf yang berbeda menyatakan 
berbeda sangat nyata (α=0,01) 
Berdasarkan Tabel 4.13 menunjukkan bahwa interaksi antara perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) 
terhadap total padatan terlarut.  Hal ini berarti semakin banyak proporsi sukrosa 
dan lama waktu osmosis yang diberikan berpengaruh secara signifikan terhadap 
total padatan terlarut sirup murbei. 
Pada proporsi buah:sukrosa (1:0,5)  dengan lama osmosis 12 jam 
memberikan nilai total padatan terlarut paling kecil dibandingkan dengan sirup 
murbei dengan perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama waktu 
osmosis 36 jam yaitu sebesar 21,87oBrix. Tabel hasil interaksi menunjukkan 
rerata total gula  sirup murbei dengan proporsi penambahan sukrosa 1:0,5 
dengan lama osmosis 12 jam (14,11oBrix), 24 jam (14,80oBrix), dan 36 jam 
(15,80oBrix). Pada proporsi penambahan sukrosa 1:1 dengan lama osmosis 12 
jam (15,31oBrix), 24 jam (17,07oBrix), 36 jam (19,70oBrix).  Sedangkan pada 
proporsi sukrosa yang ditambahkan 1:1,5 dengan lama osmosis 12 jam 
(20,02oBrix), 24 jam (21,03oBrix), dan 36 jam (21,87oBrix). Semakin tinggi 
proporsi sukrosa yang ditambahkan serta lama osmosis yang diberikan, maka 
tekanan osmosis semakin besar sehingga plasmolisis yang terjadi pada bahan 
semakin besar , sehingga air serta molekul-molekul organik yang keluar dari 
bahan akan lebih banyak. Semakin lama waktu osmosis, komponen organik yang 
terdapat dalam bahan akan tertarik dan kemudian larut pada larutan gula 
sehingga total padatan pada sirup murbei meningkat. Menurut Muafi (2004) 
senyawa-senyawa  yang terukur sebagai total padatan terlarut yaitu seperti 
golongan gula kompleks maupun sederhana, asam organik,beberapa golongan 
Proporsi  
Buah:Sukrosa 
Lama Osmosis Total Padatan Terlarut 
(oBrix) 
DMRT 1% 
1 : 0,5 
12 jam 14,11a  
0,255 
0,262 
24 jam 14,80b 
36 jam 15,80c 
1 : 1 
12 jam 15,31c 0,267 
0,271 
0,274 
24 jam 17,07d 
36 jam 19,70e 
1 : 1,5 
12 jam 20,02f 0,274 
0,278 
0,280 
24 jam  21,03g 
36 jam  21,87h 
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pigmen, vitamin yang larut air, dan protein. Namun total padatan terlarut akan 
semakin menurun selama penyimpanan.  
Sukrosa memilik sifat menarik air dari bahan yang direndam, air yang 
keluar dari dalam bahan akan membawa molekul-molekul yang terlarut dalam air 
maupun yang terlarut dalam larutan gula sehingga terhitung sebagai total 
padatan terlarut (Chen, 1994). 
 
4.2.6 Derajat Keasaman (pH) 
pH atau derajat keasaman digunakan untuk menyatakan tingkat 
keasaaman atau basa yang dimiliki oleh suatu zat, larutan atau benda.  
pH dibentuk dari informasi kuantitatif yang dinyatakan oleh tingkat derajat 
keasaman atau basa yang berkaitan dengan aktivitas ion hidrogen. Nilai pH dari 
suatu unsur adalah perbandingan antara konsentrasi ion hidrogen [H+] dengan 
konsentrasi ion hidroksil [OH-]. Jika konsentrasi H+ lebih besar dari OH-, material 
disebut asam; yaitu nilai pH adalah kurang dari 7. Jika konsentrasi OH- lebih 
besar dari H+, material disebut basa, dengan suatu nilai pH lebih besar dari 7. 
Jika konsentrasi H+ sama dengan OH- maka material disebut sebagai material 
netral. 
Hasil nilai rerata pH sirup murbei pada bernagi kombinasi perlakuan 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 3,44-3,71 (Lampiran 9). 
Grafik rerata nilai pH sirup murbei pada berbagai kombinasi perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis dapat dilihat pada Gambar 4.13 
  
Gambar 4.13 Grafik Rerata Nilai pH pada Berbagai Kombinasi Perlakuan 









1 : 0,5 1 : 1 1 : 1,5
p
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Prpoporsi Buah :  Sukrosa
Lama Osmosis 12 jam
Lama Osmosis 24 jam
Lama Osmosis 36 jam
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Berdasarkan Gambar 4.13 dapat diketahui bahwa rerata nilai pH 
cenderung mengalami peningkatan akibat perlakuan proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis. Perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 
jam memberikan rerata nilai pH 3,44 ,sedangkan rerata nilai pH tertinggi didapat 
dari perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam 
sebesar 3,71.  
Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis berpengaruh sangat nyata (α=0,01) terhadap nilai pH, sedangkan 
interaksi keduanya tidak memberikan pengaruh yang sangat nyata terhadap nilai 
pH. Rerata nilai pH pada sirup murbei akibat perlakuan proporsi buah:sukrosa 
dapat dilihat pada Tabel 4.14 
 




Rerata Nilai pH BNT 1% 
1 : 0,5 3,50a  
0,03 1 : 1 3,53a 
1 : 1,5 3,66b 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang sama menyatakan 
tidak berbeda nyata pada uji lanjut BNT (α=0,01) 
 
Berdasarkan tabel 4.14 dapat diketahui bahwa proporsi buah:sukrosa 
(1:0,5) memberikan pH terendah pada sirup buah murbei yaitu dengan pH 3,50 . 
Nilai pH tertinggi diperoleh dari perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) yaitu 
sebesar 3,66 .hal ini disebabkan karena semakin banyak jumlah sukrosa yang 
ditambahkan maka akan semakin banyak pula cairan sel dari buah murbei , 
karena buah murbei mengalami plasmolisis. 
Peningkatan pH sejalan dengan peningkatan jumlah sukrosa yang 
ditambahkan karena dengan penambahan gula, ion [H+] yang berasal dari asam-
asam organik juga mengalami pengenceran, sehingga ion [H+] yang membentuk 
asam akan berkurang dan pH bahan cenderung akan meningkat (Girinda,1991). 









Tabel 4.15  Rerata Nilai pH Sirup Murbei Akibat Perbedaan Lama Osmosis 
Proporsi  
Buah:Sukrosa 
Rerata Nilai pH BNT 1% 
1 : 0,5 3,53a  
0,03                  1 : 1 3,56a 
1 : 1,5 3,62b 
Keterangan : Nilai rerata yang didampingi notasi huruf yang sama menyatakan 
tidak berbeda nyata pada uji lanjut BNT (α=0,01) 
 
Tabel 4.15 menunjukkan pengaruh lama waktu osmosis terhadap rerata 
nilai pH sirup murbei, dimana pH terendah berada pada perlakuan sirup murbei 
dengan lama osmosis 12 jam yaitu 3,53 sedangkan rerata nilai pH tertinggi 
berada pada sirup murbei dengan perlakuan lama osmosis 36 jam yaitu sebesar 
3,62. Peningkatan nilai pH pada murbei disebabkan semakin banyaknya 
komponen yang terekstrak pada murbei sehingga dapat meningkatkan nilai pH, 
semakin lama waktu osmosis maka semakin lama kontak sukrosa dalam menarik 
air dalam bahan,sehingga keluarnya air dari sel yang terekstrak cenderung 
meningkat. Nilai pH ditentukan oleh banyak sedikitnya asam yang terkandung 
dalam bahan. Jika total asam tinggi, maka pH akan cenderung menunjukkan nilai 
yang rendah (Agustina,2011). 
 
4.5 Organoleptik 
Penilaian organoleptik gula merah dilakukan dengan menggunakan metode 
uji kesukaan (Hedonic Scale Scoring), yaitu salah satu uji penerimaan. Pada uji 
ini, 20 panelis tidak terlatih diminta untuk mengungkapkan tanggapannya 
terhadap produk, yaitu sirup murbei. Tingkat kesukaan ini disebut skala hedonik 
yang dalam pengujiannya menggunakan skala (1-5) dari sangat tidak menyukai 
sampai dengan menyukai. 
 Skala hedonik yang digunakan dtransformasikan menjadi skala numerik 
dengan angka mulai dari angka terendah hingga angka tertinggi, sangat tidak 
menyukai sampai menyukai. Hal ini dilakukan untuk mengetahui adanya 
perbedaan tingkat kesukaan antar perlakuan yang ada. Hasil pengamatan 
tersebut meliputi warna, aroma, dan rasa. 
 
4.5.1 Warna 
Menurut Yuwono dan Susanto (1992), kesukaan konsumen terhadap 
produk pangan ditentukan oleh warna. Konsumen tekah mempunyai gambaran 
tertentu tentang produk dari warnanya. Rerata kesukaan panelis terhadap warna 
61 
 
sirup murbei berdasarkan perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis 
beerkisar antara  3,95-4,30. Gambar 4.14 menunjukkan hubungan antara 
proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis terhadap tingkat kesukaan paneliis 
terhadap parameter warna sirup murbei. 
 
Gambar 4.14 Pengaruh Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Warna 
 
Gambar 4.14 menunjukkan skor kesukaan panelis terhadap warna sirup 
murbei, dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari kombinasi 
perlakuan proporsis buah:sukrosa sebesar (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam 
sebesar 4,30 (suka), sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada 
perlakuan proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam yaitu 3,95 
(suka). 
Hasil analisis ragam (Lampiran 16) menunjukkan bahwa perlakuan proporsi 
buah: sukrosa dan lama osmosis tidak berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
warna sirup murbei. Hal ini berarti warna sirup murbei pada tiap perlakuan tidak 
memberikan perbedaan yang cukup signifikan atau cenderung memiliki warna 
yang hampir sama sehingga panelis tidak terlatih kesulitan membedakan warna 
sirup murbei. Warna memberi rangsangan yang kuat terhadap tingkat kesukaan 
panelis. Semakin menarik warna suatu bahan pangan maka dapat menambah 
minat konsumen untuk memiliki produk tersebut. Perubahan warna sirup murbei 
menjadi lebih gelap disebabkan karena pigmen yang terdapat buah terikut keluar 
sebagai total padatan terlarut. Menurut Loveless (1991), di dalam sel tumbuhan 
terdapat organel sitoplasma yaitu plastida, dimana pada plastida tersusun dari 
leukoplast, kloroplast, dan kromoplast. Pada kromoplast terkandung pigmen-
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tumbuhan. Kromplast ini yang terikut keluar saat proses osmosis terjadi. 
Sehingga semakin tinggi sukrosa yang ditambahkan maka total padatan terlarut 
akan meningkat dan menyebabkan pigmen ikut larut sehingga kenampakan 
warna pada sirup murbei cenderung makin gelap dan panelis yang tidak terlatih 
cenderung tidak menyukai. 
 Winarno (2002), menyatakan bahwa suatu bahan yang dinilai bergizi, 
enak, dan teksturnya baik tidak akan dimakan jika warnanya tidak sedap 
dipandang atau memberikan kesan menyimpang dari warna seharusnya. 
Berdasarkan hasil perhitungan rerata kesukaan panelis,  panelis cenderung 
untuk menyukai warna dari sirup murbei dengan perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam. 
 
4.5.2 Aroma  
Aroma makanan atau minuman adalah turunan dari sebagian komponen 
pangan yang terdeteksi oleh indra penciuman manusia. Rerata kesukaan panelis 
terhadap aroma sirup murbei berdasarkan perlakuan proporsi buah:sukrosa dan 
lama osmosis berkisar antara 3,25-3,55 (Lampiran 17), yang berarti bahwa 
tingkat kesukaan panelis berkisar dari netral hingga suka terhadap aroma produk 
sirup murbei. Gambar 4.15 menunjukkan hubungan antara perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis terhadap tingkat kesukaan panelis pada 
parameter aroma. 
 
Gambar 4.15 Pengaruh Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Aroma 
 
Gambar 4.15 menunjukkan bahwa skor kesukaan panelis terhadap aroma 
sirup murbei,  dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan 
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Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam  yaitu 3,25 (netral) 
 Hasil analisis ragam (Lampiran 17) menunjukkan bahwa perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis tidak berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap 
aroma sirup murbei. Hal ini berarti aroma sirup murbei akibat perlakuan 
keduanya tidak menunjukkan perbedaan secara signifikan atau cenderung 
memilik aroma yang hampir sama,sehingga akan membuat panelis yang tidak 
terlatih kesulitan dalam membedakan aroma sirup murbei. Namun pada gambar 
4.14 ditunjukkan bahwa panelis cenderung lebih menyukai aroma sirup murbei 
dengan proporsi sukrosa yang rendah (1:0,5) dibandingkan proporsi sukrosa (1: 
1,5). Hal ini disebabkan karena semakin banyak sukrosa yang ditambahkan 




Menurut Fennema (1996), rasa merupakan hal penting untuk penerimaan 
konsumen. Jika suatu produk sudah memenuhi syarat, kenampakan, nilai gizi, 
harga dan keamanannya tetapi cita rasanya tidak disenangi maka produk 
tersebut ditolak. Agar suatu senyawa dikenal rasanya, senyawa tersebut harus 
dapat larut dalam air liur sehingga dapat mengadakan hubungan dengan 
microvillus dan impuls (stimulus) yang terbentuk dikirim melalui syaraf ke pusat 
susunan syaraf dan timbul kesan rasa (Winarno, 2002). Rasa suatu bahan 
pangan dapat berasal dari bahan pangan itu sendiri dan apabila telah 
mendapatkan perlakuan dan pengolahan, maka rasanya dipengaruhi oleh bahan 
yang ditambahkan selama pembuatan. 
 Rerata kesukaan panelis terhadap rasa sirup murbei berdasarkan 
perlakuan proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis berkisar antara 3,25-4,05 
(Lampiran 18), yang berarti bahwa tingkat kesukaan panelis berkisar dari netral 
hingga suka terhadap rasa produk sirup murbei. Gambar 4.15 menunjukkan 
hubungan antara proporsi buah:sukrosa dan lama osmosis tingkat kesukaan 





Gambar 4.16 Pengaruh Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa dan Lama Osmosis 
terhadap Tingkat Kesukaan Panelis pada Parameter Rasa  
 
Gambar 4.16 menunjukkan bahwa skor kesukaan panelis terhadap rasa 
sirup murbei,  dimana skor kesukaan panelis tertinggi diperoleh dari perlakuan 
proporsi buah:sukrosa (1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam 4,05 (suka). 
Sedangkan skor kesukaan panelis terendah diperoleh pada perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:0,5)  dengan lama osmosis 36 jam  yaitu 3,25 (netral) 
 Hasil analisis ragam (Lampiran ) menunjukkan bahwa perlakuan proporsi 
buah:sukrosa dan lama osmosis tidak berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap rasa 
sirup murbei. Hal ini berarti aroma sirup murbei akibat perlakuan keduanya tidak 
menunjukkan perbedaan secara signifikan atau cenderung memilik rasa yang 
hampir sama,sehingga akan membuat panelis yang tidak terlatih kesulitan dalam 
membedakan rasa sirup murbei. Rasa pada proporsi buah:sukrosa (1;0,5) 
panelis cenderung lebih disukai dikarenakan rasa segar buah murbei masih 
terasa dibanding dengan proporsi sukrosa yang lebih tinggi dengan waktu 
osmosis yang lebih tinggi pula. Dengan proporsi sukrosa yaang berbeda akan 
menimbalkan rasa yang bebeda pula. Sukrosa dapat memperbaiki aroma dan 
cita rasa dengan cara membentuk keseimbangan yang lebih baik antara 
keasaman, rasa pahit dan rasa asin, ketika digunakan pada pengkonsentrasian 
larutan (Nicol, 1979). Aroma dan cita rasa akan menjadi lebih menonjol dengan 
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4.6 Pemilihan Perlakuan Terbaik 
Pemilihan perlakuan terbaik dengan membandingkan nilai produk setiap 
perlakuan menggunakan Indeks Efektifitas (de Garmo, 1984) yaitu dengan 
menggunakan uji pembobotan yang dilakukan oleh 20 panelis berdasarkan 
tingkat kepentingan parameter sirup murbei. Perlakuan terbaik sirup murbei 
dipilih dengan membandingkan nilai produk (NP) setiap perlakuan. Perlakuan 
dengan nilai produk tertinggi merupakan nilai terbaik. Nilai produk didapatkan 
dengan mengalikan nilai efektifitas (NE) dengan bobot yang didapatkan. 
Berdasarkan hasil perhitungan nilai sirup murbei terbaik (Lampiran 19) 
menurut parameter organoleptik adalah pada perlakuan proporsi buah:sukrosa 
(1:0,5) dengan lama osmosis 12 jam sedangkan perlakuan terbaik menurut 
parameter fisik dan kimia juga terletak pada perlakuan proporsi buah:sukrosa 
(1:1,5) dengan lama osmosis 36 jam . Nilai parameter uji pada perlakuan terbaik 
menurut parameter organoleptik dapat dilihat pada Tabel 4.16 sedangkan pada 
perlakuan terbaik parameter fisik dan kimia (Lampiran 20) dibandingkan SNI 
sirup buah dapat dilihat pada Tabel 4.17 
 




Perlakuan Proporsi Buah:Sukrosa 























Tabel 4.17 Nilai Perlakuan Terbaik Sirup Murbei  Berdasarkan Parameter Kimia 




Buah:Sukrosa (1:1,5) dan 
Lama Osmosis 36 jam 
Vitamin C (mg/100g) 12,41 
Aktivitas Antioksidan(%) 77,44 
Total Antosianin (ppm) 135,14 
pH 3,71 
Total Gula(%) 53,08 
Total Rendemen(%) 70,12 




Tingkat kecerahan (L)     19,56 
Tingkat Kemerahan (a*)     11,93 
Tingkat Kekuningan (b*)   4,33 
 
Pada Tebel 4.16 menunjukkan bahwa hasil perlakuan terbaik berdasarkan 
parameter organoleptik yaitu sirup murbei dengan perlakuan proporsi 
buah:sukrosa (1:0,5) dan lama osmosis 12 jam, sedangkan Tabel 4.17 
menunjukkan bahwa hasil perlakuan terbaik sirup murbei dengan perlakuan 
proporsi buah:sukrosa (1:1,5) dan lama osmosis 36 jam. Perbeedaan ini terjadi 
karena bila dari segi organoleptik yang menilai adalah panelis dimana panelis 
lebih memperhatikan dari segi kenampakan dan rasa, lain halnya dari segi 
parameter kimia dan fisik penilaian didasarkan pada ketelitian alat dan 
parameter-parameter kimia dan fisik yang menunjang dalam penelitian sirup 
murbei ini. SNI menganjurkan dalam membuat sirup buah, standart penambahan 
gula maksimal sebesar 65%. Sehingga bila dikaitkan dengan SNI sirup murbei ini 
dapat dikatakan sudah cukup memenuhi standart. Total gula penting dalam 
pembuatan sirup karena akan mempengaruhi karakteristik sirup baik dari segi 
fisik kimia maupun organoleptik. 
